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Kemasan (Kemasan Transparan dan Kemasan Tidak Transparan) 
Terhadap Kadar Antosianin dan Warna pada Permen Marshmallow 
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.). 
Di bawah bimbingan: 1. Netty Kusumawati, STP., MSi. 
       2. Ig. Radix APJ, STP., MP. 
 
RINGKASAN 
Permen marshmallow merupakan produk aerated confectionary 
yang dalam pembuatannya ada pemerangkapan udara sehingga 
menghasilkan produk yang ringan dan lembut. Permen marshmallow 
terbuat dari gula, pewarna, flavoring agent dan bahan pembentuk gel. 
Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela dalam pembuatan permen 
marshmallow diharapkan dapat nemberikan warna merah yang menarik 
karena adanya pigmen antosianin dan menyumbang cita rasa yang khas. 
Selain itu, adanya antosianin diharapkan dapat memberikan efek kesehatan. 
Antosianin dapat berubah selama pengolahan dan penyimpanan yang 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain adalah cahaya. Pada umumnya 
permen marshmallow dikemas dalam kemasan transparan. Ketidakstabilan 
antosianin terhadap cahaya dapat menyebabkan perubahan kadar antosianin 
selama penyimpanan dalam kemasan transparan tersebut. 
Penelitian ini mengkaji pengaruh waktu penyimpanan dan jenis 
kemasan yaitu : kemasan transparan dan kemasan tidak transparan yang 
berpengaruh terhadap intensitas cahaya sehingga mempengaruhi kadar 
antosianin dan warna pada permen marshmallow rosela. Penyimpanan 
permen marshmallow pada suhu 300C±10C yang merupakan suhu yang 
lazim digunakan untuk penyimpanan permen. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak kelompok (RAK), terdiri dari dua faktor yaitu waktu 
penyimpanan (H) dengan tujuh taraf perlakuan yaitu : hari ke-1 (H1), ke-8 
(H2), ke-15 (H3), ke-22 (H4) dan ke-29 (H5) dan jenis kemasan (K) dengan 
dua taraf perlakuan yaitu : kemasan transparan digunakan plastik 
polypropylene (K1) dan tidak transparan digunakan laminated aluminium 
(K2). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Parameter yang 
diuji adalah kadar antosianin, warna dan pH. Data-data hasil pengujian 
kadar antosianin, warna dan pH yang diperoleh kemudian dianalisa secara 
statistik dengan menggunakan uji Anava (Analysis of Varians). Apabila 
hasil uji Anava menunjukkan ada perbedaan, maka dilanjutkan dengan uji 
Beda Jarak Nyata Duncan untuk mengetahui taraf perlakuan yang berbeda 
nyata. Untuk mengetahui adanya tidaknya hubungan antara kadar antosianin 
dan warna maka dilakukan uji korelasi. 
Kata kunci: marshmallow, kelopak bunga rosela, antosianin dan kemasan. 
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Marshmallow candy is an aerated confectionary product 
manufactured by trapping air so it will produce a mild and gentle product. 
Marshmallow candy is made from sugar, coloring agent, flavoring agent, 
and gel-forming materials. The addition of roselle calyx flower extracts in 
the manufacture of marshmallow candy are expected to provide an 
attractive red color and contribute to an unique taste due to organic acids. 
Beside that, the existence of roselle antocyanin expected to provide health 
effects. Antocyanin may change during processing and storage are 
influenced by several factors, i.e. the light. Generally marshmallow candy 
packaged in transparent packaging. Antocyanin instability to light can cause 
changes in level during storage antocyanin in the transparent packaging. 
This research will examines the influence of storage time and type of 
packaging i.e. transparent packaging and untransparent packaging, which 
will affects the intensity of light so that affects the antocyanin levels and 
color of roselle-marshmallow candy. The temperature storage of 
marshmallow candy is 30ºC ± 1ºC which is the common temperature 
storage for candy. This research will use Randomized Complete Block 
Design, consists of two factors that is the storage time (H) with seven 
levels, i.e. 1th day (H1), 8th day (H2), 15th day (H3), 22th day (H4), 29th day 
(H5) and the type of packaging (K) with two levels i.e. transparent 
packaging used polypropilene plastic (K1) and untransparent packaging 
used laminated aluminium (K2). Each treatment will repeated three times. 
The parameters tested are antocyanin level, color and pH. The obtained data 
from the antocyanin level, color and pH observation results will statistically 
analyzed, using Anava (Analysis of Varians) test. If the Anava test result 
shows the difference, then will be followed by Duncan Multiple Range 
Test. In order to find out is there any connection between antocyanin level 
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